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ском	 Союзе	 действует	 рекомендация	 Комиссии	 2014/661/EU	 от	 10	 сентября	
2014	 года,	 согласно	 которой	 следует	проводить	мониторинг	 содержания	 ука-
занных	соединений	в	пищевой	продукции.	




Механизмы образования в пищевых растительных маслах сложных 





пищевых	 растительных	масел.	 Входящие	 в	 состав	 масел	 липиды,	 такие	 как	











ров	 монохлорпропандиола	 являются	 происхождение	 хлора,	 участвующего	 
в	образовании	СЭ-МХПД	на	этапе	рафинации	масел,	и	почему	его	содержание	


























































Для	 того,	 чтобы	установить	происхождение	хлора,	 участвующего	в	обра-
зовании	СЭ-МХПД	в	процессе	рафинации,	в	работах	[7,	9]	исследовали	содер-
жание	 ионов	 хлора	 в	 маслах	 до	 и	 после	 дезодорации	 с	 целью	 установления	
корреляции	данного	показателя	с	содержанием	СЭ-МХПД	в	рафинированных	
маслах.	Но	такая	взаимосвязь	обнаружена	не	была.	Также	потерпела	неудачу	
попытка	 объяснить	 образование	 СЭ-МХПД	 при	 дезодорации	 за	 счёт	 хлора,	
присутствующего	в	остром	паре	[13].	И	только	исследование	[4]	показало	за-
висимость	 между	 термическим	 разложением	 хлорорганических	 соединений,	
содержащихся	в	пальмовом	масле,	и	накоплением	СЭ-МХПД	при	тепловой	об-
работке	пальмового	масла	(рис.	2).	
Авторы	 работы	 [4]	 отслеживали	 процесс	 разложения	 хлорорганических	
соединений,	 обнаруженных	 в	 нерафинированном	 пальмовом	 масле,	 методом	
высокоэффективной	 жидкостной	 хромато-масс-спектрометрии	 и	 установили,	













Оба	 механизма	 предполагают	 первым	 этапом	 реакцию	 ТАГ	 непосредст-
венно	 с	 HCl,	 образующемся	 вследствие	 термического	 разложения	 хлорорга-
нических	соединений.	При	этом	за	счёт	реакции	между	HCl	и	карбонильной	









Механизмыобразования впищевых растительных маслах сложных 
эфиров глицидола. Как	 и	 сложные	 эфиры	 монохлорпропандиола,	 сложные	
эфиры	 глицидола	 (СЭГ)	могут	 образовываться	 на	 этапе	 дезодорации	 в	 боль-
шинстве	пищевых	масел.	


















Методы анализа содержания врастительных маслах сложных эфиров 




















ными	 эфирами.	 В	 частности,	 sn-1-моноэфир-3-МХПД	 легче	 гидролизуется	 
in	vivo	по	сравнению	с	sn-2	3-МХПД	моноэфиром,	и	они	оба	могут	более	легко	
гидролизоваться	 по	 сравнению	 с	 3-МХПД	диэфирами,	 что	 обуславливает	 их	
различные	токсикологические	свойства	in	vivo	[22,	23].	
Пути уменьшение содержания Сэ-МхПД и СэГ в растительных ма-
слах. Уменьшить	содержание	СЭ-МХПД	и	СЭГ	в	растительных	маслах	можно	
с	помощью	нижеследующих	подходов	и	методов.	
В	 работе	 [8]	 показана	 эффективность	 снижения	 содержания	 СЭ-МХПД	
промывкой	 нерафинированного	 пальмового	 масла	 полярными	 растворителя-
ми,	такими	как	вода	или	смеси	вода-спирт,	с	целью	удаления	из	масла	поляр-
ных	хлорсодержащих	соединений.	Из-за	возможности	превращения	полярных	




























са	 дезодорации,	 в	 работе	 [26]	 предложено	использовать	 так	называемую	дву-
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